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Kopecký D., Kadlec K.: Measurement of Process Variables 
in Sugar Industry: Moisture Measurement in Solids

The paper describes the methods and functional principles of 
hygrometers used for moisture measurement in solids – chemical 
and gravimetric methods, methods based on the measurement of 
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electrical quantities (resistance and capacitance methods). Infrared 
and microwave hygrometers are described in more detail together 
with possibilities for their application.
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Obr. 8.  Měření vlhkosti mikrovlnným vlhkoměrem firmy Harrer Kassen (www.harrerkassen.com): a) měření vlhkosti sýrů, b) měření 
vlhkosti sypkého materiálu (foto R. Polz)

a b

vysílací a přijímací anténa
mikrovlnného vlhkoměru

OSOBNÍ

Ing. Dalibor Moc zemřel

Mimořádná osobnost českého cukrovarnictví, Ing. Dali
bor Moc, zemřel na začátku února v nedožitých 85 letech. 
Narodil se 19. 7. 1934 v Sobočicích u Zásmuk na selské 
usedlosti. Vyučil se lučebníkem chemické výroby a po 
dvouleté praxi v chemické výrobě se rozhodl pro studium 
Che mickotechnologické školy v Praze. V roce 1954 přijal 
nabídku stipendia na Moskevském technologickém institutu 
potravinářského průmyslu. Oborem studia bylo cukrovarnictví 
u profesora Pavla Silina. Diplom inženýra získal roku 1959.

Svou praxi zahájil jako hlavní inženýr cukrovaru v Čes
kém Meziříčí a v roce 1964 jako ředitel cukrovaru v Syrovátce. 
V roce 1968 se postavil na „špatnou“ stranu a byl vyslán na 
do stav bu a uvedení do provozu cukrovaru v Sýrii. Vrátit se 
mohl až v roce 1971 do cukrovaru ve Smi řicích. Své zkušenosti 
a odborné znalosti uplatnil a rozvíjel v cukrovarech v Hro
chově Týnci a v Před mě ři cích, především jako podnikový tech
nolog. V roce 1990 se stal ředitelem cukrovaru ve Smiřicích. 

postupně insta lo vali v osmnácti cukrovarech v Maďarsku, 
Česku, Slovensku, Polsku a USA. Výrazným způsobem tak 
přispěl k novému a progresívnímu pohledu na epurační 
proces a na využití regenerovaného uhličitanu vápenatého 
pro čištění cukerných surových šťáv.

Petr Koting

V této době zpracoval 
nový technologický postup 
na sní žení spotřeby vápna při 
čištění surových cukerných 
šťáv opa ko vaným použitím 
satu rač ních kalů. Vybaven od
bor nými znalostmi a dlou ho le
tými pro vozními zkuše nost mi 
začal v roce 1992, spolu s kole
gou Ing. Jaroslavem Záru bou, 
apli kovat vynález Rege nerace 
satu račních kalů v provozu 
cuk rovarů. „Rege ne raci MZ“ 


